BIiRINCI YARIYIL
TURIZME GIRIS

Turizm ile ilgili temel kavram ve terimler; turizm sektoriiniin genel yapisi ve o6zellikleri,
turizmin tarihsel gelisimi; Tirkiye’deki ve Diinyadaki turizm hareketleri; insanlar1 turizm
hareketlerine yonelten sebepler; turizmin gelisim siireci ve yeni egilimler; turizmin sosyal ve
fiziksel ¢evreyle olan iligkisi, turizmin etkileri.

GASTRONOMI VE YiYECEK TARIHI

Uretim sistemlerinin gelisimi konusunda bilgi sahibi olmasi. Bireysel ve sosyal acidan
tiikketici kaliplarin1 6gretmek. Gastronomi biliminin gelisim silirecini ve dnemini agiklamak.

GASTRONOMI VE MUTFAK SANATLARINA GiRi$

Yiyecek igcecek isletmelerinde mutfak boliimiiniin yapr ve islevlerini 6gretmek, Mutfak
malzeme ve ekipmanlar1 kullanimi1 becerisi kazandirma, Mutfakta satin alma, depolama ve
maliyet kontroliine iliskin genel prosediirleri 6gretme.

TURK DIiLi I

Tiirk¢enin yapist ve isleyis ozelliklerini geregince kavratabilmek. Dil - diislince baglantisi
acisindan, yazili ve sozlii ifade vasitasi olarak Tiirkceyi dogru ve giizel kullanabilme yetenegi
kazandirabilmek. Ogretim birlestirici ve biitiinlestirici bir dili hakim kilmak.

ATATURK iLKELERI VE INKILAP TARIHi I

Bu dersi basariyla tamamlayan her ogrenci:
Inkilap kavraminmn igerigini dogru tamimlar. Milli Miicadele'yi dogru yorumlar. Milli
egemenlik kavraminin gelisme siirecini ve anlami kavrar. Tirk milletinin 6zelliklerini ve
onceliklerini tanimlar. Gilinlimiiz diinyasinda yasanan problemlerin nedenlerini daha 1yi anlar
ve yorumlar.

YABANCI DiL I (iNGILIiZCE)

Temel tanigma ifadeleri, temel kisisel bilgiler, sahip olunan esyalar ve aile bilgileri, giinliik
rutin etkinlikler ve hobiler, belirli kisisel 6nemli giin ve tarihler, sevilen-sevilmeyen
etkinlikler, rica ifadeleri, yiyecek ve igecekler, 6giinler, ¢esitli miktar ifadeleri, yer adlar,
evin boliimleri, giysiler, aligveris dili, gegmis zaman yapilari.

SECMELI YABANCI DIiL I (BiR DERS SECILECEKTIR) *



ARAPCAI

Arap harfleri ve bu harflerle yazma. Ciimle yapisi. Isim ciimlesi. Isim cesitleri: Marife nekre
isimler. Miizekker ve miiennes isimler. Miifred, miisenna ve cemi isimler. Ismin ¢ekimi. Fiil
ciimlesi: Fiil cesitleri: Mazi, muzari ve emir fiiler ve ¢ekimleri. Lazim ve muteaddi fiiler.
Aksami seba. Sayirlar. (1-20 aras1) Kendini tanitma. Yer sorma. Giindelik hayatta gerekli
ifadeler.

CINCE 1

Bu ders, 6grencilerin egitim-6gretim gegmisi, is hayat1 ve idealindeki isler hakkinda, is
arama ve miilakat becerileri, Cin geleneklerine gore misafir davet etme ve agirlama
hakkinda ve gelecek planlar1 hakkinda konusabilme gibi konularda iletisim kurmalarin
saglamak i¢in hazirlanmig bir derstir.

FRANSIZCA |
Fransiz dilinin temel dil yapilari, s6zdizim ve bi¢im bilgisi, anlam ve anlatim becerileri.
RUSCA

Rusga 1 dersinin amaci Ruscaya yeni baslayan 6grencilere, temel seviyede rus¢a konugma
okuma yazma becerilerini kazandirmak, rus alfabesi ile vurgu ve fonetik konular ile
tanistirmak, belli oranda kelime, Rus¢anin temel gramer yapisini1 6gretmek, basit ve bilesik
climleler kurabilmelerini saglamak, konusma yatkinligin1 gelistirip Rus kiiltiirii hakkinda
bilgi sahibi olmalarini saglamak.

SECMELI DERS I (BiR DERS SECILECEKTIR)
BEDEN EGIiTiMi

Beden egitimi ve sporda temel kavramlar, egitim ve Og8retimde sporun ve beden
egitiminin yeri ve 6nemi, beden egitimi ve sporun amagclari felsefesi ve diger bilimlerle
iligkisi.

GUZEL SANATLAR

Ogrencilere toplumun sosyo-kiiltiirel gelisimindetemel sanat yerini gdstermek; temel sanat
egitimiyle ergonomi, islev ve estetik iliskisini incelemek; form, doku, desen, geometriyle
birlikte teknik bilgileri aktarmak ve insan-cevre- ¢evre iligkisini gozeterek tasarim yapabilme
becerisi kazandirmak amaglanmaktadir.

AKADEMIK ORYANTASYON

Bu ders 6grencilerin iiniversite yasamalarina uyumunu saglayacak ve gerekli yetkinlikleri
kazandiracak igerige sahiptir. Bu kapsamda ders, {iniversite, fakiilte, boliim oryantasyonu,
ogrencilerin akademik ve sosyal gelismelerine katki yapacak etkinliklerden olugsmaktadir.



KARIYER PLANLAMA

Bireysel uygulama yapilacak bir derstir. Kariyer planlama ve is arastirmalarina stratejik bir
yaklagim saglar. Kariyer planlama nedir? Kariyer planlama ve gelisimi konusunda farkindalik
yaratmak. Kariyer safhalari mesleki egilimler ve meslek Ornekleri, diinyadaki kariyer
egilimleri, is diinyasinin yeni mezunlardan beklentileri 6zge¢mis, kapak, yazist ve tesekkiir
mektubu hazirlama yontemleri, etkili bir is goriismesi nasil yapilir? Miilakat teknikleri ile ilgili
bilgilendirme, internet kanali ile ilgili is bagvurusu ve sirketlerin web sayfasindaki is basvuru
formlarmin incelenmesi, performans yonetiminin esaslari ve calisanlarin gelisimine etkisi
zaman yonetimi nedir? Nasil etkin kullanilir? Mesleki etik, sozlii ve yazili iletisim esaslari, is
diinyasindan profesyonel bakis.

IKINCI YARIYIL
TURIZM iSLETMECILIiGI

Turizm isletmeciligi kavrami, kapsami, gelisimi siireci, turizm isletmelerinin tiirleri, kurulus
yeri ile ilgili 6zellikleri ve maliyetleri, turizm isletmeleri agisindan yonetim 6zellikleri ve
islevleri, temel yonetim yaklasimlar1 ve post modern yonetim yaklasimlar: hakkinda bilgiler
sunulmaktadir.

MUTFAKLARDA EKiPMAN KULLANIMI
Mutfak malzemelerini kullanimi, korunmasi, temizligi, muhafaza edilmesi
YIYECEK iCECEK ISLETMELERINDE YONETIM VE ORGANIZASYON

Yonetim kavrami ve kapsami, klasik yonetim yaklasimi, neoklasik yonetim yaklagimi,
modern yonetim yaklagimlari, post modern yonetim yaklasimlari, yonetimin fonksiyonlari

BESLENME iLKELERI VE MENU PLANLAMA

Temel Gida Gruplari, Yiyecek ve I¢eceklerin Yapisi, Gida Igerikleri, menii planlama, menii
fiyatlama, 6zel meniiler olusturma

TURK DiLi 11

Tiirk¢enin yapisi ve isleyis ozelliklerini geregince kavratabilmek
Yazili ve sozli ifade vasitasi olarak, Tiirkgeyi dogru ve giizel kullanabilme yetenegi
kazandirabilmek.

Ogretim birlestirici ve biitiinlestirici bir dili hakim kilmak.

ATATURK iLKELERI VE INKILAP TARIHI 11

Bu dersi basartyla tamamlayan her ogrenci:
Inkilap kavraminin icerigini dogru tamimlar. Milli Miicadele'yi dogru yorumlar. Milli
egemenlik kavraminin gelisme siirecini ve anlami1 kavrar. Tiirk milletinin 6zelliklerini ve



onceliklerini tanimlar. Gliniimiiz diinyasinda yasanan problemlerin nedenlerini daha iyi anlar
ve yorumlar yapabilir.

YABANCI DIiL II (INGILIZCE)

Bu ders temel diizeyde Ingilizce dilbilgisi ile birlikte okuma- anlama, yazma, dinleme-anlama
ve konugma becerilerinin 6gretimini igerir.

SECMELI YABANCI DiL II (BIR DERS SECILECEKTIR) *

ALMANCA I

Ogrencinin almanca dil yetilerini gelistirme; temel dil yapilarin1 dgretme; dgrenciyi farkli
eylem yapilari araciligiyla anlamin yaratilmasi konusunda bilinglendirme.

ARAPCA 11

Harfleri birlestirme kurallari, Bitisik yazi Isim Ciimlesi ve dgeleri: Miibteda, Haber Fiil
Ciimlesi ve 0geleri: Fiil, Fail, Mef ul Fiil ¢ekimleri Kisa sureler Cesitli dualar

CINCE I

Ders kapsaminda, temel Cince ciimle kaliplar1 ve dilbilgisi kurallar1 6gretilir, dilbilgisi
alistirmalariyla konular pekistirilir.

FRANSIZCA |1
Fransiz dili gramer kurallar1 ve metin inceleme, okuma uygulamalar1 aktarilir.
RUSCA I1

Kiril alfabesinin 6grenilmesi. Rus¢a vurgu ve tonlama sisteminin agiklanmasi. Kiril harfleriyle
yazma becerilerinin gelistirilmesi. Rus dili gramerinin 6gretilmesi.

UCUNCU YARIYIL

TEMEL SANAT EGiTiMi

Tasarlayabilmek, proje gelistirebilmek, ¢izim-maket tasarimlarini uygulayabilmek,
sunabilmek, Bir {riin ortaya koymaya yonelik, diisiinsel-maddi calismalar siirecini
olusturmak, Uygulama esnasinda, malzemeleri segebilme, sistem kurabilme, malzemelerin
olanaklarin1 kavrayabilme, malzemenin amaclanan isleve uyarlanmasinda en iyi yontemleri
gelistirebilme, malzemeleri etkin ve verimli kullanabilme, Calismay1 hazirlanan plana uygun
ylriitiilmesini saglama, Analiz, sentez, yorum igliisiinii birlikte kullanabilme disiplini
gelistirme, Temel sanat kavramlarini kullanabilme, Alani ile ilgili bilgi ve becerilere sahip
olabilme Sanat terminolojisini kullanarak, so6zlii veya yazili sanat iizerine diislinceler
gelistirebilme, aktarabilme, Yaratici giicleri aciga cikartmak,
Sezgileri gelistirmek, Gorsel anlatim 6gelerini, bireysel anlatim olanaklarina doniistiirebilme,
bicim, renk, kompozisyon bilinci kazanabilme bunu sanat nesnesinde somutlastirabilme,
Diisiincelert, gorsel anlatim ogeleriyle bicime doniistlirebilme,



Sanat egitimi ardillik prensibi igerisinde 6nceden dgrenilen bilgi ve becerileri kullanma, her
yeni konuyu bunlar lizerinde temellendirme, Arastirma, bulma ve uygulama siire¢lerini
iceren sanatsal-bilimsel diisiinme metotlar1 gelistirebilme,

GIDA GUVENLIGI VE HIiJYENI

Gida endiistrisinde hijyen ve sanitasyonun Onemini kavramasini saglamak. Gida
bozulmalarma neden olan mikrobik, kimyasal ve biyokimyasal faktorler hakkinda bilgi
edinmesini saglamak. Yiyecek hazirlama siirecinde is gorenlerin kisisel hijyeninin dnemini
kavramasini saglamak. Mutfak arag-gereglerinin sanitasyonunu nasil saglayacagini
Ogretmek.

MUTFAK UYGULAMALARINA GIiRiS
Temel stoklar, soslar, ¢orbalar ile ilgili teorik dersler ve tamamlayict mutfak uygulamalari.
YIYECEK iCECEK YONETIMI

Yiyecek icecek faaliyetleri konusunda teorik bilgi verilmesi, Yiyecek icecek endiistrisi igin
yonetim vizyonu kazandirilmasi, Ynetim fonksiyonlari, beslenme ve menti yonetimi bilgisi
kazandirilmasi, Yiyecek icecek isletmelerinde standart maliyet analizi yapabilmesine ve
fiyatlama stratejilerini anlamasina olanak saglanmasi, Uretim ve servis siireglerini anlama
yetisi kazandirilmas1 hedeflenmektedir.

YABANCI DILDE OKUMA VE KONUSMA

Dersin igerigi; okuma, anlama ve konusma becerilerini, kelime bilgisini, 6zel ifade
bigimlerini kapsamaktadir.

SECMELI YABANCI DiL III(BiR DERS SECILECEKTIR) *

ALMANCA 111

Sahis tasvirleri, sifatlar ve isimler, giyim, dnyargi, hosgorii, hayal edilen meslekler, gegmis
zaman, okul sistemi, yan ciimle, meslek se¢imi, doniislii fiiller, soru zamirleri ve ilgecler,
derecelendirme ve karsilagtirmalar

ARAPCA I

Haber cesitleri, Kane ve inne’li ciimleler (Nevasih), tesniye ve irabi, cemi cesitleri ve
irablari. EWsma-i hamse ve irab, sifat ve cesitleri. Ef al-i hamse ve irab1. Ism-i tafdil, sifat-
1 miisebbehe, ism-i mensub,

CINCE 111

HSK 3 seviyesinde bulunan (Avrupa Ortak Basvuru Metni B1 seviyesine esdeger) egitim-
ogretim gecmisi, gelecekte yapmak istedigi meslek hakkindaki giinliik konusmalarla ilgili
temel becerilerini gelistirmektir.



FRANSIZCA 111
Fransizca dinleme, anlama, okuma, yazma, konugsma asamalar1
RUSCA 111

Rusca ve Slav dilleri hakkinda genel bir bilgi verilecek, Rus¢adaki cinsiyet kavrami ve
sifatlarla kullanimi kavratilacak,

DORDUNCU YARIYIL
YIYECEK ICECEK iSLETMELERINDE PAZARLAMA

Ogrencilere turizm pazarlamasi ve turizm pazarlama karmasini olusturan unsurlar, turizm
endiistrisinde pazar boliimlendirme ve pazar boliimlendirme stratejileri, pazarlama stratejileri
ve pazarlama plant unsurlari, pazarlama stratejilerinin giicli ve zayif yonleri, turizm
isletmelerinin gergeklestirdigi tanitim ve tutundurma faaliyetleri, turizm igletmelerinde {iriin
yasam siireci, tiiketici memnuniyeti ve tiiketici sikayetleri konularinda teorik bilgiler
verilmektedir.

MUTFAK UYGULAMA |

Bireysel hijyen, mutfak hijyeni, ilk yardim, mutfak malzemeleri ve mutfak kisimlar
hakkinda bilgilendirmek. Mutfakta kullanilan malzemeleri kullanim amaglarina gore
siiflandirabilen ve etkin bir sekilde kullanabilen bir diizeye getirmek. Pigirme teknikleri ve
metotlar1 hakkinda bilgilendirmek ve 6grenciye birebir uygulama yapma imkani taniyarak
deneyim kazanmasina yardimci olmak.

TURK MUTFAK KULTURU

Orta Asya, Selcuklu ve Osmanli mutfak kiiltiiriiniin 6zelliklerini siralar. Cumhuriyet donemi
mutfak kiiltliriinii tanir.

YIYECEK iCECEK SERVIiSi

Bu ders; yiyecek-icecek servisi temel kavramlar ve 6nemi, yiyecek igecek servis departmant,
organizasyonun olusumu, servis hijyen ve giivenligi, servis uygulamalart konularini
kapsamaktadir.

MESLEKI YABANCI DiL I (iNGILiZCE)

Yiyecek igecek isletmeciliginde kullanilan Ingilizceyi dinleyebilme, okuyabilme ve
yazabilme. Turizm/konaklama isletmelerinde uluslararasi miisterilerle anlasabilme ve cevap
verebilme yetenegi kazanma.



SECMELI YABANCI DiL IV(BIiR DERS SECILECEKTIR) *
ALMANCA IV

Baslangig iistii dlizeyinde iletisim kurmaya yardimci olacak daha fazla kelime bilgisi,
dilbilgisi ve iletisimsel beceriler; seyahat, mekanlar, fiziksel goriiniis, saglik, hava durumu,
planlar, telefon konusmalar1 ve kiiltiirel olgular.

ARAPCA IV
Yer ve mekan zarflari, sayilar (20-100), giinliik diyaloglar
CINCE 1V

HSK 3 seviyesinde bulunan (Avrupa Ortak Basvuru Metni B1 seviyesine esdeger) egitim-
ogretim gecmisi, gelecekte yapmak istedigi meslek hakkindaki giinliik konusmalarla ilgili
temel becerilerini gelistirmektir.

FRANSIZCA IV

18.y.y. dan giiniimiize Fransiz edebiyatindaki akimlarin, yazarlarin ve eserlerinin
incelenmesi

RUSCA 1V

Gazete dergi kitap edebi eser bilimsel ¢aligmalar igerir

ALAN DISI SECMELI DERS II (UNIVERSITE HAVUZUNDAN TEMEL ALAN
DISINDAKI BIR DERS SECILECEKTIR)

BESINCI YARIYIL
MUTFAK UYGULAMA 11

Kiimes hayvanlarinin hazirlanmasi ve pisirilmesi, kirmizi etlerin hazirlanmasi ve pisirilmesi,
sakatatlarin hazirlanmas1 ve pisirilmesi ile ilgili olarak farkli pisirme tekniklerini iirtinlere
uygulama ile ilgili teorik dersler ve tamamlayici uygulamalar.

SOGUK MUTFAK VE SUSLEME SANATI

Soguk olarak servis edilen yiyeceklerin (Ordovrler, kanepeler, salatalar, soguk soslar,
sarkiiteri Urtinleri, peynir tabagi vb.) hazirlanmasi, siislenmesi ve sunumu ile ilgili teorik
dersler ve tamamlayici uygulamalar.

YIYECEK iICECEK MALIYET ANALIiZi VE KONTROLU

Yiyecek icecek endiistrisinde gida satin alma ve isleme akisini anlatma Yiyecek ve icecek
maliyet ylizdelerini hesaplama ydntemlerini 6gretme. Satis, satin alma ve stok degerleri
tizerinden yiyecek maliyetlerini saptama yollarin1 6gretme. Yiyecek i¢ecek faaliyetlerinde



gelir tablosunu 6gretme. Pazar fiyat degisimleri ve bu degisikliklerin {iriin maliyetleri
iizerindeki etkisini analiz etme becerisi kazandirma. Iscilik maliyetlerini hesaplama
yontemlerini 6gretme. Menii kalemlerinin satis fiyatlarin1 saptama ydntemlerini 6gretme.
Sektorden verilen 6rnek uygulamalarla maliyet hesaplama yeteneklerini arttirma

MESLEKI YABANCI DIL II (INGILiZCE)

Bu ders, yiyecek icecek islemeciliginde kullanilan Ingilizceyi dinleyebilme, okuyabilme ve
yazabilme prensiplerini ve sistematik uygulamalarmi dgrencilere sunmaktadir. Ogrencilerin
otel, restoran ve mutfaklarda uluslararas1 miisterilerle ve calisanlarla anlasabilme ve cevap
verebilme yetenegi kazanmalarini saglamaktadir

Se¢meli Yabanci Dil V(Bir Ders Segilecektir) *
ALMANCAYV

Ogrencilerin Almanca dil yetilerini gelistirme; temel dil yapilarin1 6gretme, 6grenciyi dil
yapilart ile sozciik iliskileri ve dil yapilar1 araciligi ile anlamin yaratilmasi konusunda
bilin¢lendirme. Kendi anadil dil yapilarindan hareketle alman dili yapilarimi ¢oklu
orneksemeler kanaliyla 6gretmek,

ARAPCA V

Arapea harfler, hareke, belirlilik takisi, zamirler, isaret isimleri, isim tamlamasi, sayilar,
soru isimleri, sayilar, Osmanlicada gegen Arapca unsurlar ve Arapga metin transgribi.

CINCE V

Bu ders 6grencilerin temel seviyede iletisim kurma, okuma, yazma ve anlama becerilerini
gelistirmeye yonelik selamlama, kendini tanitma, ailesini, arkadaslarini tanitma, sifatlarin ve
soru kelimelerinin kullanimi, sayilar, fiil cekimleri gibi konular1 igermektedir.

FRANSIZCAV

Ogrencilerin dinleme ve konusma becerilerini gelistirecek etkinliklerin diizey ve ¢esitlerini
artirarak sinif ici etkilesimi gli¢lendirme, Fransizca sozlii iletisim becerisini gelistirme
caligmalari.

RUSCA 'V

Bu ders dgrencilerin temel seviyede iletisim kurma, okuma, yazma ve anlama becerilerini
gelistirmeye yonelik selamlama, kendini tanitma, ailesini, arkadaslarini tanitma, sifatlarin ve
soru kelimelerinin kullanimi, sayilar, fiil ¢ekimleri gibi konular1 igcermektedir.

Sec¢meli Ders II (Bir Ders Secilecektir)

ICECEK TEKNOLOJISI



Su ve alkolsiiz igeceklerin ¢esitleri, bilesenleri ve teknolojisi, giinliik hayatta kullanimi,
ambalajlanmas1 ve muhafazasi, 6zel igeceklerin tiretimi.

MOLEKULER GASTRONOMI

Molekiiler Gastronomi, Olusum Siireci, Ekipmanlar, Emiilsifikasyon, Jelatinasyon, Sifon
Kullanimi, Spherification, Buz Olusumu, Kopiik Olusumu, Saklama Y 6ntemleri, Molekiiler
Forma Getirme

DENiZ URUNLERI

Deniz iirtinlerinin tanimi, gesitleri ve Ozellikleri, kalite kriterleri, satin alinmasi sirasinda
dikkat edilecek hususlar, muhafazasi, mutfakta islenmesi ve sunumu sirasinda dikkat
edilecek hususlar

ZIiYAFET VE iKRAM HiZMETLERi

ziyafet (banket) ve catering kavramlari, ziyafet ve ikram hizmetlerinde yonetim ve yonetimin
fonksiyonlari, ziyafetlerden beklenen faydanin saglanmasi i¢in yapilmasi gerekenler, ziyafet
ve ikram hizmetlerinin satis ve pazarlamasi

PERSONEL VE MUTFAK HiJYENIi

Ogrencilere hijyen kurallarmi ve giivenli gida iiretebilmeleri i¢in gerekli sanitasyon
uygulamalarin1 6gretmektir.

Se¢meli Ders III (Bir Ders Secilecektir)
SURDURULEBILIR DESTINASYON YONETIMIi

ogrencilere turizm gelisiminin ulusal diizeyde, uluslararas1 diizeyde ve destinasyon
diizeyinde olumsuz sosyal, politik ve ekonomik etkilerini azaltacak, planlama ve paydas
teorisi ile olumlu etkilerini gili¢lendirecek politika yaklagimlarina iligkin bilginin
sunulmasidir

TURIZMDE iS-CALISAN SAGLIGI VE GUVENLIGI

Is Saglig1 ve Giivenligi nedir? Giincel Mevzuat, Is Kazalar1 ve Onleme Yollar1, Sendikalar,
Meslek Hastaliklart.

EKMEK YAPIMI

Ekmek yapiminda kullanilan temel arag, gere¢ ve malzemeler. Bunlarin kullanimina iliskin
uygulamalar. Ekmek hamurlarinin hazirlanmasi ve mayalama. Pigirme, kesme ve sunum
teknikleri.
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TURIZMDE TUKETICi DAVRANISI

Tiketicilerin neden satin aldiklarini agiklamak ve pazar ile tiiketici arasindaki stratejik bagi
kurmak.

ALTINCI YARIYIL
TURK MUTFAGI UYGULAMALARI

Ogrencilere, Tiirk Mutfagi’nda yer alan yiyeceklerin pisirme ydntemleri ve pisirme
tekniklerinin uygulamali olarak 6gretilmesi.

GIDA MEVZUATI

Gida mevzuati, sorumluluk ve yetkiler, gidalar ve liretim yerleri ve denetlemeler hakkinda
bilgilendirmek. Yiirtrliikte olan ulusal ve uluslar arasi1 standartlar ve bunlarla ilgili
kuruluslara yonelik bilgilendirmek.

YIYECEK iCECEK OTOMASYONU

Mutfak yonetimindeki temel bilgisayar uygulamalarini 6gretme; Stok yonetimi
uygulamalarini kullanabilme becerisi kazandirma. Siparis yonetimini tanimlama ve bunu
bilgisayar uygulamalari ile gergeklestirebilme yontemlerini 6gretme. Maliyet kontrol
uygulamalarini 6gretme. Stoklama operasyonlarini 6gretme.

MESLEKIi YABANCI DIL 111 (INGILIZCE)

Bu ders turizm, turizm ve yiyecek icecek isletmelerinde kullanilan ingilizceyi dinleyebilme,
okuyabilme ve yazabilme prensiplerini ve sistematik uygulamalarini Ogrencilere
sunmaktadir. Ogrencilerin otel ve restoranlarda isletmelerinde uluslararasi miisterilerle
anlasabilme ve cevap verebilme yetenegi kazanmalarini saglamaktadir.

Secmeli Yabanci Dil VI(Bir Ders Segilecektir) *
ALMANCA VI

Ciimleler, yeni kelimler, Konjuktive 1-2, Turizm Diyaloglari
ARAPCA VI

Bu ders 6grencilerin temel seviyede iletisim kurma, okuma, yazma ve anlama becerilerini
gelistirmeye yonelik selamlama, kendini tanitma, ailesini, arkadaslarini tanitma, sifatlarin ve
soru kelimelerinin kullanimi, sayilar, fiil cekimleri gibi konular1 igermektedir.

CINCE VI

HSK 3 seviyesinde bulunan (Avrupa Ortak Basvuru Metni B1 seviyesine esdeger) egitim-
ogretim gecmisi, gelecekte yapmak istedigi meslek hakkindaki giinliik konusmalarla ilgili
temel becerilerini gelistirmektir.



11

FRANSIZCA VI

Metne farkli agilardan bakmay1 6grenmek. Giincel konularda ilgili Fransiz gazetelerinden
kisa geviriler yapmak Cesitli alanlarla ilgili secilen Fransizca dergilerinden ¢eviriler yapmak
Ceviri yontemleri dogrultusunda farkli metin ¢evirileri yapmak

RUSCA VI

Ogrencilere gramer kurallari ile ilgili bilgileri kazandirmaya devam edip, orta seviyede Rusca
konusma, yazma, okuma ve dinleme becerileri kazandirmak,

- Gelecek Zamami 0Ogretip, gelecekle ilgili planlarim1  anlatmalarin1  saglamak.
- Ismin —E halini, —In halini, ve —ile halini ciimlede kullanmalarim1 &gretmek ve,

- Ceviri caligmalar1 yapmaktir.

Se¢meli Ders IV (Bir Ders Secilecektir)
TURIZMDE HALKLA iLISKIiLER

Turizm sektoriinde halkla iligkilerin yeri ve dnemi, reklam ve tanitimin halkla iligkilerle olan
iliskis , kamu ve 6zel sektorde halkla iligkilerin faaliyetleri ve 6nemi, misafir iliskileri ile olan
baglantist ve ayrildigr 6nemli kriterler, turizmde halkla iliskilerin ugrastigi aktivitelerin
incelenmesidir

TURKIYE TURIZM COGRAFYASI

Turizm gilinlimiizde kiiresel diizeyde her gegen giin hizla gelisen ekonomik ve sosyal
etkinliklerden biridir. Cesitli bilimlerin ortak ilgi alanina giren turizm, beseri cografyanin
da baglica konularindan biridir. Turizm konusu bu perspektiften ele alinmaktadir.

GIDALARDA DUYUSAL ANALIZ

Duyusal analizin ilkeleri, duyu organlariin yapisi ve algilamadaki rolleri, panelist ve panel
yerlerinin tasimasi gerekli 6zellikler, panelist se¢imi ve egitimi, duyusal analiz yontemlerinin
secimi ve farkli gidalarda uygulanmasi konularini igerir.

GASTRONOMIi YAZARLIGI

Gastronomi Yazarlig1 Gastronomi yazilar1 yazar. Tanitim yazis1 yazar. Elestiri yazis1 yazar.
Uriin yazis1 yazar.

ENDUSTRIYEL YiYECEK HIiZMETLERI
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Ogrencilerin yiyecek ve igecek iiretimi ve servisi uygulamalarini, sektorel anlamda
operasyonlarini ve yonetimlerini tanimalar1 ve bu konuda bilgi ve beceri diizeylerini, analiz
ve sentez yeteneklerini uygulamali olarak gelistirmeleri hedeflenmektedir.

Se¢meli Ders V (Bir Ders Secilecektir)
TATLI, PASTA VE HAMUR ISLERI

Ders; kiyilarak yapilan hamurlar, ¢irpilarak yapilan hamurlar, siitlii tatl, hamur tatlilari,
meyve tathilari, kuru pasta, pandispanya, pastacit kremasi, cikolata ve seker konularindan
olusmaktadir.

SAGLIK TURIZMi

Diinyadaki saglik turizmi, spa ve wellness turizmi, termal banyolar vs. gibi temel kavramlarin
tamimlanmasiyla ve gercek hayattan Orneklerin anlatilarak Ogretilmesi amaciyla
tasarlanmigtir.

FUZYON MUTFAK

Ders kapsaminda; yemek kiiltiiriine son yillarda damgasini vuran 'flizyon mutfagi-fusion
cuisine' anlatilacaktir. Bu baglamda; diinya mutfaklarina ait farkli yemek anlayislari
sentezlenip, yeni mutfaklar, yeni yemekler, yeni lezzetler' yaratilmasi1 amaglanmaktadir.

ET VE ET URUNLERI

Et Kaynaklari, Kas Yapisi ve Bilesimi, Kasin Kasilmasi ve Gevsemesi, Ciftlik Hayvanlarinin
Kesilmesi ve Karkasin A¢ilmasi, Kasin Ete Doniistiiriilmesi, Taze Et Kalitesi (Ph, Su Tutma
Kapasitesi ve Rengi), Et Muhafaza Yontemleri; Sogutma ve Dondurma Teknolojileri, Et
Isleme Teknolojileri; Kiirleme, Tiitsiileme, Emiilsifikasyon, Fermantasyon, Konserve,
Yeniden Yapilandirilmis Et Uriinleri, Et Paketleme Teknolojisi.

Protokol Bilgisi ve Gorgii Kurallari

Girig Sosyal Davranis Protokoliine Giris, Protokol Tipi, Protokol Hiyerarsileri, Yiiriitme
Protokolii, Bayrak Protokolii, Tasit Protokolii.

YEDINCI YARIYIL
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Ders ad1

Se¢meli Ders VI

ISBASI UYGULAMALI EGIiTiM

4 yildizli veya 5 yildizli otel igletmelerinin yiyecek i¢ecek bdliimleri,

4 yildizl1 (ikinci sinif) veya 5 yildizli (birinci sinif) tatil kdylerinin yiyecek icecek
boliimleri,

Kiiltiir ve Turizm Bakanligi’ndan belgeli yiyecek igecek isletmeleri,

Ulusal ve uluslararasi kruvaziyer gemilerin yiyecek igecek boliimleri. ilgili isyerlerinde
yapilacaktir

Secmeli Ders VII (Iki Ders Secilecek)
DUNYA MUTFAKLARI-|

Ogrenciler uluslararas1 mutfaklarm tanimini, farkli uluslarin beslenme ve mutfak
kiiltiirlerini, lirlin ¢esitleri 6grenecektir.

GIRISIMCILIK
Girisimcilerin karateristik 6zellikleri, girisimciligin ekonomideki yeri, is plan1 gelistirme ve
yeni is kurma

TURIZM SOSYOLOJiSi

Bu dersin amaci; turizmin toplum igerisindeki rolii hakkinda 6grencilere bir perspektif
sunarken, kiiltiirel aktiviteler, kiiltiirel farklilik ve bu olgularin turizm tizerindeki etkileri ve
turizmin topluma olasi etkileri hakkinda 6grencileri bilinglendirmektir.

Secmeli Ders VIII (iki Ders Segilecek)
BiLIMSEL ARASTIRMA YONTEMLERI

Bilimin amac1 ve tanimi, Bilimsel bilginin 6zellikleri, Bilimsel bilgi ve degerler sistemi,
Modern bilimin dogusu ve gelisimi,Sosyal bilimlerde yontem, Baslica arastirma yontemlerti,
Veri toplama ydntemleri, Olgme ve test teknikleri

YEMEK STIiLiSTLiGi VE FOTOGRAFCILIGI
Yemek fotografinin giiniimiizde kullanim alanlari, nemi ve iglevleri.
VEJETARYEN VE DIYET MUTFAGI

Vejeteryan Mutfaklarina ait meniilerin beslenme ilkelerine uygun sekilde hazirlanmasi ve
sunumuna iligkin bilgilerin edinilmesi
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GIDA KATKI MADDELERI

Tanim, tarihge, siiflandirma, kalinti maddeleri, katk1 maddelerinin saglik agisindan 6nemi,
enzimler, vitaminler, amino asitler, antimikrobiyaller, antioksidanlar, stabilizatorler,
emiilgatorler, lezzet artiricilar, tatlandiricilar, baharatlar, renk maddeleri, asitler, fosfatlar,
katk1 maddelerinin kimyasal ve mikrobiyolojik kontrolii, yasal diizenlemeler. .

OSMANLI SARAY MUTFAGI

19. ve 20. yy. Osmanli-Tiirk mutfak kiiltiirii gelenekleri ile bu mutfakta kullanilan teknikler,
yiyecek malzemeleri ve yiyecek aliskanliklar1i Ogretilir. Osmanli -Tiirk mutfaginin
modernizasyonu, Tiirkiye’nin cografi bolgelerinin (Trakya, Ege, I¢ Anadolu, Giineydogu
Anadolu ve Dogu Anadolu, Akdeniz ve Karadeniz mutfaklar) mutfak 6zellikleri de ders
kapsaminda anlatilmaktadir.

DUNYA MUTFAKLARINDA YENIi EGILIMLER

Degisen yemek kiiltiirlerini ve gelismekte olan diinyadaki tablolarda kullanilan yeni
yiyecekleri 6gretmek.

Secmeli Ders IX (Iki Ders Secilecek)
MESLEKI YABANCI DIL IV (INGILIZCE)

Ogrencilerin miisterilerle bagarili bir iletisim gergeklestirebilmeleri igin gerekli uygun
mesleki ingilizceyi 6grenmelerine yardimer olmaktir.

GASTRONOMIi VE MEDYA

Bu ders; Gastronomide Medyanmn Yeri ve Onemi,Gastronomi ve Medya Ilgili Temel
Kavramlar,Komiinikasyon, Kitle Iletisim ve Cesitleri,Sinema ve Gastronomi,Basili Medya
ve Gastronomi-I,Basili Medya ve Gastronomi-lIl,Televizyon ve Gastronomi-I,Ara
Smav,Televizyon ve Gastronomi-II,internet ve Gastronomi-l,Internet and Gastronomy-
II,Sosyal Medya ve Gastronomi,Fotograf ve Gastronomi,Gastronomi ve Sosyoloji-
I,Gastronomi ve Sosyoloji-1I; konularini igermektedir.

LIiDERLIK VE ORGUT KULTURU

Bu dersin temel amaci, 6grencilerin, is hayatinin gerektirdigi ve 6ne ¢ikardig: liderlik
tarzlarini inceleyerek, kendilerini bu beklentilere yonelik yetistirmelerini saglamak ve bunun
yaninda liderlik ile kurum kiiltiirii arasindaki bagin nasil kurulabilecegi ile ilgili kavramsal
ve teorik bakis a¢isinin kazandirmaktir.

GENEL SAGLIK BILGIiSi VE iLK YARDIM

[k yardima giris ve genel 6zellikleri, Temel yasam fonksiyonlarmin Degerlendirilmesi,
Solunum ve dolasim sistemi, Yaralanmalarda ilk yardim, Kanamalarda ilk yardim, Sok ve ilk
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yardim, Yaniklar ve ilk yardim, Zehirlenmeler ve ilk yardim, Kirik-¢ikik ve burkulmalarda
ilk yardim, Temel yagam destegi.

TOPLANTI VE OZEL ETKINLIiK YONETIMi

Bu ders 6grenciye beklenmedik siirprizler ve harcamalar olmaksizin 6zel etkinliklerin
yetenek dogrultusunda planlanmasi ve yiiriitiilmesi i¢in bir taslak olusturur. "Halkla
Iliskilerde Etkinlik Y&netimi" basarili bir etkinligi organize etme ve yiiriitme konularinda
Ogrencileri hazirlar: planlama asamalari, zamanlama ve lojistik, biitge hazirlama,
operasyonlar ve yerinde yonetim. Ogrenciler ayrica farkli olay tiirlerinin ydnetimi iizerine
proje hazirlarlar.

SEKIZINCI YARIYIL
Se¢meli Ders X
ISBASI UYGULAMALI EGITiM***
4 yildizl1 veya 5 yildizli otel isletmelerinin yiyecek icecek boliimleri,

4 yildizli (ikinci sinif) veya 5 yildizli (birinci sinif) tatil kdylerinin yiyecek igecek
boliimleri,

Kiiltiir ve Turizm Bakanligi’ndan belgeli yiyecek igecek isletmeleri,

Ulusal ve uluslararasi kruvaziyer gemilerin yiyecek icecek boliimleri. ilgili isyerlerinde
yapilacaktir

Secmeli Ders XI (Iki Ders Secilecek)
DUNYA MUTFAKLARI-II

Uluslararas1 gastronomi kiiltiirii ve uluslararasi mutfaklarin genel 6zellikleri, Fransiz Mutfagi
(Fransa cografyasi, Fransiz Mutfag:i genel ozellikleri, Fransiz yemek kiiltiirii), Ispanyol
Mutfag: (Ispanya cografyasi, Ispanyol Mutfag1 genel &zellikleri, Ispanyol yemek kiiltiirii),
Ispanyol Mutfagi uygulamasi, Portekiz Mutfag: (Portekiz cografyasi, Portekiz Mutfag: genel
ozellikleri, Portekiz yemek kiiltiirii), Portekiz Mutfagi uygulamasi, Hollanda Mutfag1 ve
Uygulamasi, Belgika Mutfagi ve Uygulamasi, Ingiliz Mutfagi ve Uygulamasi, Alman
Mutfagi ve Uygulamasi

YEMEK, KULTUR VE TOPLUM

Insanligin beslenme seriivenini kiiltiir bazinda ele almarak tarih dncesi devirlerden giiniimiize
kadar ortaya konmakta ve gelecege dair tahminlerde bulunarak insanligin yemek kiiltiiriiniin
nasil degisecegini icermektedir

TURIZM ISLETMELERINDE INSAN KAYNAKLARI YONETIMI
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Turizm isletmelerinde insan kaynaklar1 yonetimi faaliyetleri ve insan kaynaklar1 departmani
isleyisi
SARAP KULTURU

Sarabin tarihgesi, liziim tiirleri, sarap liretimi ve diinya genelinde kabul goren degisik
renklerdeki saraplar

Se¢meli Ders XII (iki Ders Secilecek)
BAHARAT VE KAHVE KULTURU

Baharat ve kahvenin faydalari, dogusu, kullanim alanlar1 ve kullanim amaglar1 hakkinda
bilgi verir

ILERI PASTACILIK VE CIKOLATA SANATI
Pastaciligin temel ve ileri teknikleri,teorik dersler ve tamamlayici laboratuar uygulamalari
YIYECEK iCECEK ISLETMELERINDE KONSEPT VE DiZAYN

Bu ders, dgrencilere, yiyecek ve icecek servisinin sanitasyon, hijyen ve is glivenligi ile ilgili
kismi tanitmakta ve ayni zamanda Ogrencilerin gida giivenligi ve hijyen uygulamalarini
incelemelerini saglamaktadir. Derslerde 6grencilere el yikama gibi temel konulardan, gida
kaynakli hastaliklara, gida mikrobiyolojisine, bulasmaya, gida giivenligi ydnetim
sistemlerine (HACCP) ve gida iiretim ve servis ekipmanlarinin temizligi ve bakimi ve
personel hijyeni gibi daha karmasik konulara kadar dgretilir. Ozellikle satin alma, hazirlama,
isleme, pisirme, bekletme, saklama ve servis gibi yiyecek akisi sirasinda dogabilecek
potansiyel riskler ve bunlarin kontrol 6nlemleri de 6rnek olay g¢alismalarmin yardimiyla
detayli bir sekilde verilmektedir. Calisanlara karsi tehlike olusturabilecek belirli riskler
(kesikler, yaniklar, kayma ve diisme, elektrik soku vb.) is giivenligi kapsaminda ele
alinmaktadir.

AKADEMIK VE MESLEKI GELISIM PROJESI

ogrencilerin i1s dlinyasini, farkli sektorleri ve bu sektorlerin gereksinimlerini tanimasini
saglayarak; 1s dlinyasina hazirlik siirecinde kariyer planlamasinin 6nemi hakkinda
ogrencilerde farkindalik olusturmayi hedefler. Ders, 6grencilerin, kisisel yetkinliklerini
kesfetmesini ve is diinyasinin beklentilerini dogru anlamasini saglayarak; bilgi ve
becerilerini, ilgili sektorlerin gereklilikleri ile paralellik arz edecek sekilde gelistirmelerine
yardimci olur.

TURKIYE ZEYTINYAGLI YiYECEK KULTURU

Tiirk ve diinya mutfaklarinin vazgecilmez 6gelerinden olan sofralik zeytin ve zeytinyaginin
tarihgesi, iretici lilkeleri, ekonomisi, kiiltiirdeki yeri, mutfak disinda kullanimu ile kalitesine
gore ayirt edilmesine iliskin bilgileri 6grencilerle paylagmaktir.
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YORESEL MUTFAKLAR

Orta Anadolu bolgesi mutfak kiiltiirii konusunda arastirma yapmak, Dogu Anadolu mutfak
kiltiirii konusunda arastirma yapmak, Giineydogu Anadolu mutfak kiiltiirii konusunda
arastirma yapmak, Akdeniz Bolgesi mutfak kiiltiirii konusunda arastirma yapmak, Ege
mutfak kiiltiirii konusunda arastirma yapmak, Karadeniz mutfak kiiltiirii konusunda
aragtirma yapmak, Trakya mutfak kiiltiirii konusunda arastirma yapmak

Se¢meli Ders XIII (iki Ders Segilecek)
IS HAYATI iCiN INGILIZCE

Is ortamindaki iletisimde sik¢a kullanilan sdzciikler, kaliplar, Sirketlerdeki birimler ve is
tanimlar1, Takim ¢alismasi ve organizasyonlarda dikkat edilmesi gerekenler

GASTRONOMIDE GUNCEL SORUNLAR VE YAKLASIMLAR

Yiyecek-igecek endiistrisinde mevcut sorun alanlar1 ve bu alanlara iliskin ¢6zlim onerilerini
birlikte tartismak, gastronomi bilimimin gelisimi konusunda fikir ve bakis kazandirmak,
uygulamadan dogan sikintilara 151k tutarak 6grencilere teorik olarak 6grendiklerini sektor
sorunlar1 karsisinda kullanabilme yetenegi kazandirmaktir. Yiyecek-icecek endiistrisinin
gelisimi agisindan diinya ve Tiirkiye genelinde goriilen giincel sorunlarin ve konularin
analizi, degerlendirilmesi, yorumlanmasi ve tartisilmasi

TURIZM ISLETMELERINDE ETIiK

Ders, etik kavrami ilke ve standartlari ¢ergevesinde; turizm sektdriinde karsilasilan ahlaki
konular ve ikilemleri, etik ilkelerinin turizme etkilerini, giincel etik sorunlarin taninmasi ve
¢ozimi i¢in Oneriler gelistirilmesi konularin1 kapsamaktadir.

GONULLULUK CALISMALARI

Dersin temel amaci, 6grencilerin egitim yasantilar1 boyunca edindikleri bilgi, beceri ve
birikimleri kullanarak tiniversite ile toplum arasindaki baglar giiclendirilmek; insani,
sosyal, ekonomik vb. problemlerle toplumda go¢ ve afetler, engelliler, dezavantajli gruplar
basta olmak iizere ¢esitli konu ve sorunlar hakkinda duyarlilik kazanmalarin1 saglamak;
katilacaklar1 ve gerceklestirecekleri bazi goniilliiliik faaliyetleriyle insani, sosyal, kiiltiirel,
ahlaki degerlerin ve becerilerin gelistirilmesini saglamak olup bu ama¢ dogrultusunda
toplumda engelli yasami, goc ve afet gibi toplumsal hassasiyetin yiiksek oldugu konularda
gorliniirliigii ve farkindalig1 artirmak; boylece 6grencilerin segecekleri bir goniilliiliik
alaninda, 6nceden hazirlanacak bir plan dahilinde bir donem boyunca goniillii caligmalarda
gorev almalarini ve sonuglarini paylagmalarini saglamaktir.

MUTFAKLARDA ATIK YONETIMIi

Endiistriyel mutfaklarda atik kavrami ve tanimi. Atik yonetiminin turizm sektdrii agisindan
onemi. Turizmin siirdiiriilebilirligi ve atik yonetiminin gerekliligi. Cevre atik yonetmeligi.
Endiistriyel mutfaklarda atiklarin etkin kullanimi. Endiistriyel mutfaklarda yiyecek tiretimi
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sonucu ortaya cikan atiklarin nicel ve nitel olarak tespiti. Endiistriyel mutfaklardaki
atiklarin hijyen ve sanitasyon ilkelerine bagl kalinarak toplanmasi ve mutfak disina
taginmast. Endiistriyel mutfaklarda ortaya ¢ikan atiklarin geri doniisiimlerinin analizinin
yapilarak, geri doniisebilir atiklarin gida hijyenine ve sanitasyonuna bagl kaliarak gerekli
islemlerin yapilmasi. Endiistriyel mutfaklarda atiklarin finansmani.



